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Ofen ; ſind ſie gebacken , ſo nimmt man ſie mit einem duͤnnen

Meſſer vom Papier , laͤßt ſie im Hitzofen auf einem Tamis trock⸗

nen und haͤlt ſie ſo auf .

39. Gefuͤllte Merinken .

Man nimmt 6 Eyerweiß , 6 Loth geſtoßenen Zucker und eine

geriebene Citronenſchaale , peitſcht die Eyerweiß zu Schnee ,

mengt den Zucker und die Citronenſchaale damit , und verruͤhrt es

bis es ganz fluͤſſig iſt ; legt dieſen Teig auf Papier , wie oben

geſagt , formirt die Merinken rund oder oval , in der Groͤße einer

Nuß , inwendig ein wenig hohl , ſtreuet Zucker darauf und backt

ſie wie die vorigen ; wenn ſie ſchoͤn geſtiegen ſind und Farbe haben ,
ſo nimmt man ſie heraus , und fuͤllt ſie mit Confekt , von welcher

Art Fruͤchten es ſeyn mag , und deckt ſie mit einer andern Me⸗

rinke zu .

Makronen .

40 . Gewoͤhnliche Makronen .

Man nimmt fuͤr gewoͤhnliche Makronen eine geriebene Citronen⸗

ſchaale , anderthalb Pfund Mandeln , eben ſo viel geſtoßenen
Zucker , ſchaͤlt die Mandeln einen Tag vorher , laͤßt ſie troͤcknen und

ſtoͤßt ſie in einem Moͤrſer mit etwas Eyerweiß ; wenn ſie geſtoßen
ſind , ſo thut man den Zucker , die geriebene Citronenſchaale und

noch etwas Eyerweiß dazu , das man gut unter einander zerſchlaͤgt;
nimmt hernach ein laͤnglichtes Stuͤck von dem Teig und formirt
die Makronen in der Groͤße einer Nuß ; thut ſie in einen gelinden
Backofen , wie die Biscuits , und glacirt ſie auf ähnliche Art .

41 . Makronen auf portugieſiſche Art .

Man nimmt 10 Loth Kartoffel⸗Mehl , 12 Eyerweiß / ein Pfund
fein geſtoßene ſuße Mandeln , und 5 Vierling fein geſtoßenen
Zucker ; peitſchet das Eyerweiß zu Schnee , vermengt es mit dem

Teig ; peitſcht alles recht durch einander und thut den Zucker und

das Mehl dazu ; verfertigt hernach entweder Formen von Papier ,
wie zu den Biscuits, oder thut es in große Becken , wie die Bis⸗
euits de Savoie , und backt ſie auf die nemliche Art .
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